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<g> Cholesterin- und purinreduzierte Wurstwaren 
® m^T*'^ " nd Purinreduzierte Wurstwaren aus Ka- 
n.nchennersch. dadurch gekennzeichnet. dass als Fett- 
Komponente in der Wurstbratmasse Pflanzenfett einge- 



setzt wird. 
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Cholesterin- und purinreduzierte Wurstwaren 



Die Erfindung betrifft cholesterin- und purinreduzierte Wurstwaren auf der Basis von 
Kaninchenfleisch und pflanzlichen Olen. 

Die gesunde Ernahrung findet in alien Altersgruppen der BevSlkerung ein zuneh- 
mendes Interesse. In diesem Zusammenhang gelangen traditionelle Wurstwaren mit 
hohen Anteilen unerwiinschter Inhaltsstoffe mehr und mehr in die Kritik. Dies fOhrt zu 
Kostformen und Nahrungsmitteln, in denen gesundheitsschadigende Bestandteile 
durch neue, die Gesundheit fdrdernde und Krankheiten vorbeugende Nahrungsmit- 
telbestandteile ersetzt werden. Der Reduzierung des Cholesteringehaltes kommt da- 
bei eine besondere Rolle zu. 

Es ist bekannt, den Cholesteringehalt in Wurstwaren durch Reduzierung der insbe- 
sondere Fett enthaltenden SchlachtkOrperteile in den Rezepturen abzusenken. Dies 
fuhrt jedoch zur geschmacklichen Beeintrachtigung der Wurstwaren, da die Fette als 
AromatrSger nicht mehr zur Verfugung stehen. Zudem beschrSnkt sich diese MaS- 
nahme vor allem auf exogene Fette enthaltende SchlachtkOrperteile. Bei Oberwie- 
gend Schweinefleisch enthaltenden Wurstwaren kbnnen intramuskulare Fette ent- 
haltende Schlachtkdrperteile auf diese Weise nicht in ihrem Fettgehalt reduziert wer- 
den, so dass bei Verwendung von Schweinefleisch stets ein noch kritischer Fett- und 
damit auch qholesteringehalt erhalten bleibt. 

Die Aufgabe der Erfindung ist es nun, Wurstwaren zu entwickeln, die in ihren Re- 
zepturen Fleischarten mit tierartspezifisch besonders geringen Fettanteilen, insbe- 
sondere auch geringen intramuskulSren Fettanteilen enthalten. 

Es wurde gefunden, dass Kaninchenfleisch, das bislang in der Wurstherstellung we- 
gen seines hohen EiweiSgehaltes und des daraus resuttierenden negativen Einflus- 
ses auf die erforderliche Bindigkeit der Wurstbratmasse keine Verwendung gefunden 
hat, als rezepturtragender BestandteiJ von Wurstwaren mit geringem Cholesteringe- 
halt geeignet ist. 

Kaninchenfleisch hat im Vergleich zu Schweinefleisch einen urn 50% reduzierten 
Fettgehalt. Oberdies hat Kaninchenfett einen wesentlich hdheren Gehalt an lebens- 
wichtigen ung es attigten Fettsauren. 

Weiterhin zeichnet sich Kaninchenfleisch in Gegenuberstellung zum Schweinefleisch 
durch einen urn 40 bis 50 % geringeren Purin- bzw. Harnsauregehalt aus. 



Die fur die Wurstherstellung wesentlichen Qualitatsmerkmale von Kaninchenfleisch 
bestehen auch in dem generell hoheren EiweiBgehalt und dem bei Qber 90 % liegen- 
den bindegewebsfreien Fleischeiweifianteil im Verhaltnis zum Gehalt an Gesamtei- 
weifi. 

°a in den neuen kaninchenfleischenthaltenden Wurstwaren neben den deutlich re- 
duzierten Cholesterinwerten auch die Purinwerte niedriger liegen , Qbt die Wurst- 
ware e,n © cfreifach relevant gesundheitsfdrdernde Wirkung aus: 

Der Verzehr der erfindungsgemSfien Wurstware fiihrt zu einer deutlich reduzier- 
ten Be/astung der menschlichen Blutbahn mit Cholesterin, wodurch die Gefahr 
eines arferioskterotisch bedingten Blutbahnverschlusses gemindert wird. Dies 
wirkt infarktvorbeugend. 

Die erfindungsgemafien Wurstwaren unterstGtzen mit ihrem hOheren Anteil an 
ungesatt/gten FettsSuren den schnellen Abbau der schadlichen Cholesterinform 
LOL (Idw density lipoprotein). Diese positive Wirkung geht von der Omega-3- 
Fettsaure Linolensaure im Kaninchenfleisch aus. 

Oie erfindungsgemaGe Wurstware enthalt neben Kaninchenfleisch als weiteren 
rezepturtragenden Bestandteil PflanzenOI, dass im Austausch for Schweinefett 
zugegeberi wird. Dieser Aspekt ist fOr die Wursterzeugung vdllig neu und offnet 
neue Weg e for gesundheitsfdrdernde Rezepturentwicklunger. 
Padurch wird mit dem Verzehr die Purinaufnahme je Mengeneinheit Wursterheb- 
''ch reduziert Oie Folge ist eine spiirbare Entlastung des Nukleinsaurestoffwech- 
sels, in dessen Verlauf Purine und Harnsaure entstehen. Die reduzierte Aufnah- 
me von p urinen Qber Lebensmittel beugt somit auch der Harnsteinbildung und 
G 'cht (Arthritis urica) vor. 

' m Er 9 et >n'S entstehen Wurtswaren mit hohen Qualitats- und Verzehrseigenschaften 
sow/e einer allgemein ernahrungsmedizinischen Sonderwirkung. 

'e Erfindung wird am Beispiel der Brtihwurstart Bockwurst dargelegt. Die VorzOge 
der erfindungsgemafien Wurstware werden an Hand eines Vergleiches mit in auf 
ublichem Wege aus Schweinefleisch und Schweinefett hergestellten Wiirstchen dar- 
gestellt. 

Bei der Verarbeitung von Kaninchenfleisch und Pflanzendl, das vorzugsweise als 
apse/ emgesetzt wird, zeigte sich, dass die dem Stand der Technik entsprechende 
u run 9 der Prozesstemperatur bei der Verarbeitung der Wurstbratmasse nicht zu 
em erforderlichen Konnex zwischen Pflanzendl und Kaninchenfleisch fuhrt. Erst 
^urch erne bestimmte Zerkleinerungsgrad (< 0,1 mm) und durch Einhaltung eines auf 

neue Rezeptur abgestimmten Temperaturregimes, das im Ausfuhrungsbeisspiel 
argestellt wird, gei, n gt die erforderliche Bindung zwischen-Olpartikel und Muskel- 
zellenflossigkeit. 
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Das nachfolgende Beispiel soli die Erfindung naher eriSutern. 



Beispiel 1 

Zur Hersteliung von cholesterin- und purinreduzierter Bruhwurst mlt einem hohen 
Anteil ungesattigterFettsauren enthalt das neue Wurstbrat je 100 kg folgende Be- 
standteile: 

50 kg Kaninchenfleisch 

30 kg pflanzenfett (Rapsol Oder SonnenblumenSI). 
20 kg Eis. 

Der Kaninchenfleischanteil wird gewolft und anschlie&end im Kutter mit Gewurzen 
und Naturp<jKelsalzgemischt und weiter zerkleinert. Wahrend des Kuttervorganges 
von etwa 3 Minuten steigt die Temperatur im Brat auf 4 bis 5 °C. Nach Zugabe von 
50 % der Eismenge und eineretwa 2-minutigen Fortsetzung des Mischprozesses 
sinkt die Temperatur auf 2 °C. Nun wird ein Drittel der rezepturgemafien Olmenge 
zugegeben un d in 2 Minuten eingekuttert. Die Temperatur steigt dabei auf 4 bis 5 °C. 
Danach werden in jeweils 2-minutigem Abstand die restlichen 2 Drittel Ol zugegeben. 
wobei die Temperatur im Brat auf 10 °C steigt. Es fokjt die Zugabe der zweKen Haffte 
der Eismenge. wahrend einer Prozesszeit von etwa 2 Minuten wird der Mischvor- 
gang fortgesetzt. Das Brat wird dabei auf 8 °C heruntergekuhlt. AbschlieSend wird 
nochmals 2 Minuten gekuttert. Dadurch erreicht das Brat eine Endtemperatur von 13 
bis 14 °C. 

Die Kutterarbeitszeit betragt insgesamt 15 Minuten. Bei der Zugabe von Pflanzendl 
mQssen die p r0 zesstemperaturen im Brat exakt eingehalten werden, damit sich das 
Ol wahrend des EiweiBaufschlusses mit den Fleischpartikeln verbindet 

Tabelle: Verg| e ich der wesentlichen Inhaltsstoffe der neuen erfindungsgema&en 
Bockwurst mit traditionell aus Schweinefleisch hergestellter Bockwurst 





Bockwurst 
(Kaninchenfleisch) 


Bockwurst 
(Schweinefleisch) 


Cholesteringej^Jt 
mg/10Og 


49.0 


87.9 


Purin mg/10c5a 


19.0 


44.0 


ungeBattigto Fettea ure n in ' 
% vom Gesamtfett 


87.2 


59.6 


davon Linolensau're % 


6.3 


1.0 


Bindegewebsanteii (BE) 

% 





3.0 


Bmdegewebsfreies Flei- 
scheiweiB (BEFFEf % 


11.2 


10.3 


BEFFE in FleischeiweiC % 


92.3 


77.6 



,e 9 e sundheitsWrdernden£igenschaften der neuen Wuretwaren kommen insbe- 
sondere darin zum Ausdruck, dass 

der c holesteringehalt im Vergleich zu traditionell hergestellter Bockwurst um 42 

5/55 44 % n/edriger Iregt, 

der p uringehalt um 57 % gesenkt wird, 

der Ante// ungesattigter Fettsauren /m Wurstfett um nahezu 48 % steigt. Der An- 
te'"' von Linolensaure am<3esamtfett erhSht sich von 1 % auf 8,3 %. 



Anspriiche 



1 . J .rinroH.merteWurstwvarenausKaninchenfleisch.dadurch 

eingesetztwird. 

2. Chotesten-^ pa*"*** Wurst— ch Ans^ 1. dadurd, 
9ekenn 2 eichnel dass als Pflanzenfett RapsOl emgesem wrd. 

pro 100 kg 

- 50 kg Kaninchenfleisch, 

- 30 kg PflanzenOI, 

inf0 rdie Brflhwu^ersteHung QbfcherWeise hergestellt wW. 

geken^net dass der Cho.es.eringeha»der BrOhwu*. unter 50 n,*100 9 
Wurst hZl das Wufstfett mindestens 80% einfach und mehrfach 



